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Nuestra intención en este breve articulo es elaborar una formula-
ción teórica en la que poder basarnos para hacer estudios relativos
a formas de subsistencia y, en consecuencia, determinar la calidad
y la cantidad de la dieta, que junto con los restos arqueológicos pueda
llegar a proporcionarnos el número de habitantes que vivieron en un
determinado lugar o yacimiento. Posteriormente, y una vez elaborada
esta formulación teórica, intentaremos aplicarla, para su mejor com-
prensión, a los datos que poseemos del yacimiento de La Propicia> en
la costa de la provincia de Esmeraldas, Ecuador, y cuyo estudio forma
parte del Proyecto de Arqueología de Esmeraldas, Ecuador> dirigido.
por el doctor Alcina Franch (1973). Así, podremos hacer una descrip-
ción y tener una mayor comprensión de las actividades económicas de
la zona.
En primer lugar, para hacer un estudio de esta índole, vemos la
necesidad de obtener una serie de datos que nos proporciona una exca-
vación sistemática en el lugar a estudiar. Para saber el número de
habitantes, debemos de conocer la superficie del yacimiento, la se-
cúbncia temporal aproximada y el tipo de ecosistema y su potenciali-
dad, así como las formas de desarrollar al máximo esta potencialidad
en función de las necesidades, tina vez conocidos estos datos, podemos
inferir, según la relación existente entre las posibles calorías derivadas
de los distintos trabajos de subsistencia, como son la pesca, caza,
recolección de moluscos, recolección vegetal y agricultura, y la super-
ficie del yacimiento, así como la secuencia temporal, el número de
habitantes que vivían allí.
Un primer paso para ir ordenando los datos que nos puedan pro-
porcionar el número de calorías existentes es recoger y contabilizar
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todos los útiles relacionados con prácticas de subsistencia que encon-
tremos en el registro arqueológico. Estos útiles implican unos ali-
mentos determinados; así, pues> viendo la mayor o menor abundancia
de cada tipo de artefactos> podemos establecer porcentajes que deter-
minen la mayor importancia de uno u otro tipo de alimentos.
Mac Neish (1967), trabajando en la región de Puebla, México, piensa
que ‘<para saber hasta qué punto los habitantes explotaron el medio
ambiente, se deben de usar datos de plantas domésticas y silvestres,
incluyendo maíz, alubias> calabazas y otros cultígenos (propios del
valle de Tehuacán, México), fauna y clima de la zona. Para hacer una
estimación de la subsistencia de los antiguos habitantes hay que basar
la interpretación en tres clases de materiales excavados: a) restos de
alimentos vegetales y animales encontrados; b) restos de peces; c)
artefactos conectados directamente con la subsistencia>’.
Por los vestigios del registro arqueológico se expresa la cantidad
mínima de alimentos frescos que los restos supusieron en su momento.
Después se puede dividir el total entre las diversas fuentes de alimen-
tos: carne, plantas silvestres y cultivadas. Así se llegan a conocer por-
centajes de dieta derivados de cada fuente, aunque con un margen de
error elevado (Mac Neish, 1967).
El mismo autor asume, baséndose en analogías etnográficas, qué
puntas de flecha indican caza, qué morteros y machacadores represen-
tan recolección de plantas, o qué manos y metates, comales y molca-
jetes, se usan para la preparación de alimentos agrícolas, pudiendo
ser usados también para elaborar plantas silvestres.
«El estudio de la tecnología nos permitió hacer estimaciones de
las proporciones de alimentos derivados de dichas fuentes. Aunque
cada clase de datos conectados con la subsistencia tiene limitaciones,
cálculos basados en el estudio de todos ellos, junto con datos etno-
gráficos, y características de los restos de esqueletos, nos permite
hacer un juicio más agudo sobre las actividades, de subsistencia... »
«Estimaciones de la población se pudieron hacer dividiendo la dura-
clón del tiempo de ocupación del sitio, en número aproximado de
días, por la cantidad estimada de alimentos, expresados en los basu-
reros y representada por los desperdicios de la zona, Esto nos daría
una indicación de la población que ocupó un sitio determinado en un
tiempo dado» (Mac Neish, 1967).
Tenemos, en un registro arqueológico dado> en nuestro caso el de
La Propicia, en la costa septentrional de Ecuador, artefactos de faenas
agrícolas (como son ralladores de mandioca, manos y metates para
elaborar el maíz> hachas para el desmonte y recolección, morteros y
machacadores para granos y semillas), de caza (puntas de flecha), de
pesca (anzuelos y pesas de red)> que se encuentran en determinados
porcentajes, con predominio de unos sobre otros.
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Asimismo, tenemos también restos de alimentos> como son semi-
lías, conchas de moluscos, huesos y espinas de pescado, caparazones
de crustáceos, etc., de manera que poseemos otro dato a relacionar
con el anterior. Es decir, si tenemos un número determinado de obje-
tos que se relacionan con la actividad de la caza, que corresponde a
un porcentaje dentro de todos los artefactos relacionados con la sub-
sistencia, y poseemos también una cantidad concreta de huesos, de los
que se pueden inferir las calorías, podemos decir que la caza supuso
un X por 100 de las calorías totales, es decir, de la alimentación,
Posteriormente debemos averiguar, por el mismo procedimiento
de porcentajes> las calorías que supondrían el total de la alimentación,
Con este dato, en una superficie determinada de los ~OZO5excavados,
ya inferimos las calorías de todo el sector del yacimiento y, dividiendo
el resultado por la secuencia temporal correspondiente> sabemos las
calorías diarias de la zona, que, atribuyendo de 2.000 a 2.500 por per-
sona, nos da el número de habitantes que vivieron simultáneamente en
el sector.
Para aplicar este método con un margen de error reducido debe-
mos recurrir a un material idóneo, es decir, a un material bien exca-
vado, recogido en óptimas condiciones, en un muestreo sistemático
y con todo el rigor científico que sea posible. También sería de gran
utilidad llegar a conocer el uso y rendimiento de muchos artefactos.
Esto se podría hacer realizando arqueología experimental, por medio
de la cual aclarásemos cuestiones referentes a la proporción tiempo de
utilización del artefacto: cantidad de alimento elaborado, en el caso
de los ralladores, metates> manos, etc., o la proporción de tiempo de
utilización: cantidad de alimento recogido> como sucede con pesas
de red, anzuelos, puntas de Hecha> etc. En definitiva, nos servirla para
hallar la relación entre tiempo de trabajo y productividad.
Para ver más claro el método a utilizar en este tipo de trabajos,
creemos conveniente la aplicación directa del modelo a un caso con-
creto, Nosotros lo hemos realizado en el yacimiento de La Propicia.
Este sitio está localizado junto al puente sobre el río Tiaone, en su
confluencia con el Esmeralda; es un promontorio que presenta un corte
producido al abrir el camino hacia Tabiazo, lo que ha diseminado con-
siderablemente los restos arqueológicos. El yacimiento es de forma
aparentemente circular> con una superficie aproximada de 2.000 m.2,y el volumen del segmento de esfera correspondiente, aplicando la
1
‘fórmula V=— — /i (/9+3a2) (Cook y Treganza, 1948 y 1950) es de
6
2.104,85 m.3,
El yacimiento está inscrito en un medio ambiente de bosque tropi-
cal lluvioso (Acosta Solís, 1944), y culturalmente pertenece al periodo
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de Desarrollo Regional, que se extiende desde el año 500 a. O. al
500 d. C, y a la fase Tiaone (Meggers, 1966).
De La Propicia se sacaron muestras de carbón, que analizadas por
el método de Radio Carbono, en los laboratorios del Consejo Supe-
rior de Investigaciones Científicas, nos proporcionaron las siguientes
fechas:
Pozo D-2, nivel 5 (C.SI.C. 241) 1690 ±60 = 260
Pozo fl-4, nivel 7-8 (C.S.I.C. 294) 1720 ±170 = 230
Pozo B-1, nivel 9 (C.S.I.C. 293) 1740 ±120 = 210
Pozo C-2, nivel 9 <C.S.I.C. 239) 1760 ±190 = 190
Pozo B-2, nivel 11 <C.S.I.C. 240) 1900 ± 60 = 50
Estas fechas> extraídas de muestras provenientes (le diferentes po-
zos, en los que asumimos la correlación entre los niveles, nos dan
una secuencia temporal de doscientos diez años en seis niveles, pero
con la diferencia de que del nivel 5 al 9 hay una media de 17,5 años
por nivel, y del nivel 9 al 11, una media de ochenta años por nivel.
De otra manera la media total aritmética temporal entre los niveles
es de treinta y ocho años por nivel.
En La Propicia los útiles propiamente agrícolas tienen una predo-
minancia sobre otros artefactos relacionados con las prácticas de sub-
sistencia.
Así> pues, tenemos que en La Propicia los artefactos se dividen en:
Relacionados con la Agricultura y
» » » Recolección vegetal 1,115 97,8 ¾
» »Caza 2
» » »Pesca 7 2,2%
» » » Recolección de Moluscos O
Estos últimos instrumentos, relacionados con la recolección de
moluscos, o son innecesarios, pues la actividad se realiza manualmen-
te> o no dejan huella en el registro arqueológico, por ser de material
perecedero.
En cuanto a restos de alimentos> tenemos que:
Agrícolas y
Recolección vegetal No se conservan.
Caza y Pesca 7,602 Kgs. de huesos y espinas.
Recolección marina 28,700 Kgs. de conchas de moluscos.
Con estos datos, pensamos que la actividad predominante hubo de
ser la agricultura, como señalan Rivera (1974)> Ciudad (1977) y como
se comprueba en otras culturas de parecido nivel cultural que se
desenvuelven en un medio ambiente de bosque trópica! húmedo, como
pueden ser los cayapas (Murra, 1948) y los jíbaros (Meggers, 1976) en
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el mismo Ecuador. Esta actividad estaría complementada por la caza
y la pesca (esta última creemos que tuvo mayor importancia que la
caza, ya que tanto en restos de artefactos como en restos alimenticios
es predominante). También tuvo importancia, y más por su valor en
proteínas, sales minerales y vitaminas, que por su aporte calórico,
la recolección marina, A estas actividades hemos de añadir los posi-
bles animales domésticos y la captura manual de pequeños mamíferos
y reptiles, que> si existiera, pensamos tuvo que ser siempre secun-
daria.
En un gráfico veremos con más claridad las aportaciones de cada
tipo diferente de alimentos y su relación con los modos de obtención
de éstos:
HUESO
L7’602 Kg = 27 1096>2903 calorías
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A~í, pues> vemos que de las únicas actividades que poseemos datos,
tanto de artefactos como de restos alimenticios, es de la caza y pesca>
que supone un 2,10 por 100 de la totalidad de artefactos, y por deduc-
ción, de la dieta.
Los 7,602 Kg. de huesos supondrían 158,344 Kg. de carne fresca,
dado que 1 Kg. de hueso equivale a 20,04 Kg. de carne fresca (Gabel,
1967), Esta carne aportaría 271.096,2903 calorías, ya que el Kg. de
carne, utilizando una media entre diferentes tipos de carnes frescas,
supone 1.779,5 calorías.
Estas 271.096,2903 calorías correspónden a toda la ocupación
temporal del yacimiento; dado que esta ocupación duró, según cálcu-
los tentativos, seiscientos cuarenta y seis años, tomando la media
aritmética de treinta y ocho años por nivel, y dado que son 17 niveles
de ocupación, tendríamos 419,6537 calorías anuales o 1,14973 calorías
diarias.
Recordemos que en nuestro caso estamos tratando de mostrar la
posible utilidad de un modelo teórico; como queda claro su aplica-
ción a La Propicia es solamente con fines explicativos. Los restos que
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hemos utilizado para la aplicación práctica del modelo, sólo han coin-
cidido con una superficie de 1,70 m.2, aunque el volumen de tierra
excavada en La Propicia ha sido considerablemente mayor, y, de este
modo, aunque conocemos las limitaciones de la muestra, la tomaremos
como significativa.
Así, pues, las calorías correspondientes a 1,70 m.2 serían 1,14973,
y en los 200 mA que tiene el yacimiento en conjunto serían 1.352 calo-
rías diarias.
Ya sabemos que éstas corresponderían al 2,10 por 100 del total de
calorías consumidas en La Propicia. El 100 por 100 de calorías son
64.410, que si adjudicamos de 2,000 a 2.500 calorías por persona (Geigy
y BAJe, 1953) en una dieta un poco deficiente, ya que lo necesario en
personas de vida activa oscila entre 2.000, que precisan las mujeres,
y 3.500 los lactantes, nos darla una población media de entre 25 y 32
habitantes viviendo simultáneamente en La Propicia, es decir, quizá
una familia extendida habitando un promedio de cinco casas (San-
ders, 1962-63), o, según terminología de Malinowski, un subclán (Ma-
linowski, 1977).
Si atendemos a la distribución de calorías, artefactos y personas
por niveles de ocupación, seria como se ve en el cuadro 1.
Una vez obtenidos estos resultados, es necesario incluir en el
cálculo, y en este caso concreto dado lo limitado del material, una
serie de variantes que podrían haber provocado conclusiones erróneas,
o con cierto margen de error. Estas variantes serían:
a) En cuanto actividades: ya que. tendríamos que tener en cuenta
el diferente rendimiento de cada una de las actividades propias de la
subsistencia; por ejemplo, no lleva el mismo tiempo cazar un venado,
que pescar lo equivalente en calorías.
b) En cuanto al espacio temporal: ya que hay que tener en cuenta
que los útiles relacionados con la agricultura abarcan una secuencia
temporal menor que la de los restos alimenticios provenientes de la
caza y pesca. Por lo cual creemos que en los estratos más antiguos
(niveles 13 al 7) hay que darle más importancia a la caza, pesca> re-
colección, etc. Es decir, a actividades relacionadas más directamente
con un patrón de seminomadismo, o quizá de un asentamiento esta-
cional, que provocaría menor acumulación de restos, ya que los arte-
factos que precisa una comunidad de patrón migratorio son en su
mayoría de material perecedero, por ser más fácilmente transporta-
bles, como sucede en los asentamientos costeros de la isla de Cangarú,
Colombia (Murdy, 1976).
o) En cuanto al tipo de material: no hay que olvidar la necesi-
dad de realizar arqueología experimental para conseguir datos alimen-
ticios que puedan corroborar a los datos instrumentales que hemos
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utilizado como punto de referencia; por ejemplo, podríamos llegar a
conocer las cantidades de maíz que se han molido en un metate, según
su estado de desgaste en relación al material con que ha sido elabo-
rado. Así podríamos tener datos a cerca de las aportaciones calóricas
de los alimentos cosechados.
d) En cuanto a las necesidades calóricas: seria conveniente cono-
cer por medio de analogías etnográficas las calorías que son necesa-
rias para la supervivencia en este medio ambiente determinado y con
una actividad y un desgaste energético concreto. Sabemos que en el
Petén, con 2.591,15 Kg. de mandioca, se alimentan seis personas; pero
teniendo en cuenta que 1 Kg. de mandioca aporta L440 calorías (Ciu-
dad Ruiz, 1977), nos da una cantidad de calorías por persona dc
1.703,7, lo cual no es definitivo> ya que es de suponer que tienen una
alimentación complementaria.
e) En cuanto a la recogida y análisis de los restos: para hacer
un buen recuento de huesos es necesario tener en cuenta el tamaño
de la especie, conocer en concreto el tipo de especie y contabilizar el
número de animales (White, 1952-53), aparte de conocer su peso. Esto,
que en relación a los restos de moluscos es relativamente sencillo, es
muy complicado de llevar a cabo en mamíferos y peces, dada la frag-
mentación de los restos hallados en La Propicia. Por otra parte> hubiera
sido de gran ayuda poder recoger en la zona de estudio animales vivos,
como lo hiciera Flannery (1967) en el valle de Tehuacán, para poder
precisar la potencialidad calórica concreta dc cada tipo de animal.
j) En cuanto a los excedentes: ya que pudieron e?cistir unas cier-
tas transacciones comerciales, que vendrían dadas por unos posibles
excedentes, debidos a que la producción estaba por encima del con-
sumo,
Una vez realizado el estudio, y vistos los resultados, aparece claro
el hecho de que las actividades agrícolas ocupan casi la totalidad del
tiempo dedicado por los habitantes de La Propicia al aprovisiona-
miento de alimentos.
En cuanto a la caza y pesca, son muy escasos los restos de uten-
silios relacionados con estas faenas, pero, sin embargo, como ya hemos
dicho, creemos que tuvo más importancia la pesca que la caza, dado
que los restos de huesos son fundamentalmente espinas de pescado,
por lo que creemos tuvo mayor potencialidad energética esta especia-
lidad; también entre los restos de artefactos hay más abundancia de
útiles relacionados con esta actividad. Esto conecta directamente con
el ecosistema circundante, ya que en un medio de bosque tropical
lluvioso degradado, o sabana bastante húmeda (Sauer, 1963), la caza
mayor no tiene una gran importancia, siendo más asequible la obten-
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ción de alimentos marinos o fluviales, ya que hay que tener en cuenta
que La Propicia está en la confluencia de dos ríos, y muy cerca del
mar. En esta zona, con abundante vegetación halofílica o de manglares,
hay un hábitat propicio para la existencia y captura de crustáceos
y determinados tipos de moluscos.
Pensamos que estas actividades> caza, pesca y recolección, tanto
vegetal como marina, tuvieron un papel secundario en cuantó a aporte
calórica; esto está directamente relacionado con la cantidad de molus-
cos encontrados, sus diferentes lugares de procedencia (mar y man-
glar) y sus tamaños nada seleccionados (Colón de Carvajal, 1977), lo
que indica que esta práctica no fue ni sistemática ni especializada.
También hay que tener en cuenta que> sobre todo en los niveles infe-
riores o más antiguos, pudo ser muy importante la recolección vege-
tal, ya que en el registro arqueológico, de los útiles que se relacionan
con la subsistencia, y en estos niveles sólo tenemos presencia de ha-
chas (Rodríguez Eyré, 1977) propias para este tipo de actividad.
No obstante, es importante considerar que los moluscos, o cualquier
tipo de alimentos conseguidos por medio de la recolección o captura,
como frutos, bayas, semillas, pequeños mamíferos> reptiles, etc., re-
presentan una diversificación de los alimentos del grupo, y que> como
tales, tienen un valor considerable, Este valor se puede centrar funda-
mentalmente en los aportes proteicos, vitamínicos y minerales que
proporcionan a la dieta. Así> por ejemplo, en las islas Trobiand «los
indígenas distinguen entre ‘alimentos básicos>, término que incluye
todos los productos agrícolas, pero que se refiere principalmente a
los ñames pequeños; ‘alimentos delicados o ligeros>, es decir, frutas
silvestres, caña de azúcar, etc, y, por último, ‘extraordinarios» es de-
cir, todo tipo de alimentos proteínicos, cerdo, gallina, pescado, can-
grejos y mariscos (Malinowski, 1977), pero ninguno de estos alimentos
son suficientes cuando faltan los provenientes de los huertos».
En el cuadro siguiente (Alonso Samaniego, 1951; Chattfield, 1955;
Ciudad Ruiz, 1977) podremos ver lo complementario de estos tipos de
alimentos.
Hay que tener en cuenta la elevada cantidad de minerales que
tienen los moluscos. Por ejemplo, por cada 100 gr. de carne fresca,
las ostras tienen 505 mg. de sodio, 258 de potasio, 41,8 de magnesio>
249 de azufre, así como 147 mg. de vitamina E1 y 192 de vitamina B2.
Así, pues> nos encontramos con que las predicciones que pueden
hacerse basándose en la ecología son básicamente correctas. Pero exis-
ten gran cantidad de datos, como son trabajo y su organización> pro-
ducción, distribución y consumo, que incumben directamente a la
subsistencia y que no pueden inferirse partiendo de indicios ecológicos.
Por ello pensamos, al igual que Rivera (1977)> que los datos arqueo-
lógicos adquieren un significado propio debido a su asociación cons-
tante en un determinado espacio> así como a su disposición y situa-






tos Ca. p. Vit. A Vil. C
EN 100 ORAMOS MILIGRAMOS
Camote 115 1,0 28,9 21 0,9 12 0,070 37
Yuca 144 1,0 36,3 37 1,0 53 0,003 40
Yuca (harina) 303 23,3 59,5 75 6,3 43 — —
Yuca Camote 143 0,3 35,9 85 — 18 0,028 58
Maíz amarillo 368 8,2 76,2 8 2,7 270 0,108 —
Maíz blanco 358 9,1 73 6 29 285 0,007 —
Ostrea sp. 65 8,6 3,9 66 6 144 — 3
Donax Sp. 71 12,2 3,5 110 — 230 — —
Crustáceos 38 6,6 6,6 41 0,7 — 370 —
Moluscos 20 3,2 3,2 36 60 — 60 —
ción en él. Así, teniendo como espacio fundamental para la subsisten-
cia, que es lo que nos ocupa, al ecosistema, vemos las interrelaciones
existentes entre todos los materiales y su significación:
Basándonos en esa necesidad de interrelacionar todos los datos,
pensamos que ningún estudio o planteamiento de estudio puede estar
completo si no estudiamos todos los datos que nos proporciona el re-
gistro arqueológico.
En el gráfico vemos que la economía, y en consecuencia> la alimen-
tación> está directamente entroncada con los artefactos y los restos de
alimentos. Sin embargo, estos objetos no son sólo los directamente
relacionados con la subsistencia, como son manos, metates, hachas,
anzuelos, etc., sino que son también todo tipo de utensilios que se
usaron no sólo para recolectar y elaborar un producto, sino también
para prepararlo, conservarlo y cocinarlo. Así, pues, tendríamos que
ver todo tipo de vasijas, ollas y cuencos de cerámica, para ver sus
determinadas funciones en el proceso alimentario.
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La alimentación, como parte de la economía, está muy directamente
relacionada con el comercio, que puede ser de excedentes agrícolas o
de otras materias, bien manufacturadas> bien en su condición de ma-
tenas primas. Esto implicaría o unos excedentes que comerciar o una
artesanía zonal para mantener esas relaciones comerciales, En La Pro-
picia en concreto aparecen con frecuencia cuentas de collar de spon-
dzius y, sin embargo, no se encuentra esta especie de molusco. Lo
mismo sucede con la obsidiana> de procedencia andina, sólo que pa-
rece importada sin manufacturar, ya que encontramos restos dc talla
en el mismo yacimiento.
CUADRO 1





















































































































































1.115 7 2 7.602 152,3440 271096,2903 25-32
También pensamos que la alimentación está
prácticas rituales y sociales, aunque pertenezca a
relacionada con las
un ámbito más ma-
terial. Sabido es la importancia que tiene en algunas comunidades el
intercambio ritual y social de alimentos y otros bienes físicos, como
puede ser el Kula (Malinowski> 1922) entre los trobriandeses. Suelen ser
intercambios colectivos, ya que no son los individuos, sino las colec-
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tividades las que se obligan mutuamente, las que cambian y contratan;
las personas presentes en el acto son personas morales: clanes, tribus,
familias, etc. (Mauss, 1971).
Asimismo, creemos de gran importanica las prácticas rituales en
relación a la agricultura. En el registro arqueológico de La Propicia
se hallaron unos objetos de formas fálicas, y a la vez con señales de
desgaste en un extremo producidas posiblemente por haber sido uti-
lizadas como machacadores de diferentes semillas o frutos, que cree-
mos pueden estar relacionados con prácticas agrícolas, en el sentido
dc ritos de fertilidad, etc., tal y como sucede entre los tukano (Reichel-
Dolmatoff, 1974) o entre los azande (Segy, 1972).
También los restos humanos y los ornamentos nos pueden aportar
datos en el sentido de ver diferentes tipos de pobQación, tipos de orga-
nización social y, en definitiva, en relación al problema de la alimen-
tación y la subsistencia, ayudarnos a esclarecer las distintas impor-
tancias de unas y otras labores, así como los modos de distribución
del trabajo, etc. En La Propicia, aunque no conservamos ningún esque-
leto completo, sabemos> por molares recuperados en la excavación> que
debían alimentarse fundamentalmente de granos y semillas duras, mo-
lidas en metates de pumita, lo que les produjo un desgaste considera-
ble en la corona de dichos molares.
Así, todos los datos que aporta una excavación han de interrelacio-
narse para poder llegar a una comprensión global> y al mismo tiempo
en sus distintas facetas completas, de la comunidad en estudio.
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